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Inventia se refera la industria laptelui, si anume la un procedeu de obtinere a branzei de capra.

Laptele de capra este un produs alimentar natural, care contine toate substantele nutritive necesare pentru cresterea
si dezvoltarea organismului.

Actualitatea utilizarii laptelui de capra se exprima prin continutul ridicat de proteind formata din 75...80% cazeina -
particularitate necesara la fabricarea branzei.

Solutia cea mai apropiata de inventie este procedeul care prevede obtinerea branzei in saramuri cu folosirea unui
extract de ierburi aromatice. Procedeul cuprinde normalizarea si pasteurizarea laptelui, ricirea, coagularea,
prelucrarea si formarea coagulului, presarea, uscarea branzei, sararea timp de 3 zile §i maturarea pe o perioada de 30
zile. Durata pastrarii constituie 3 luni [1].

Dezavantajul procedeului consta in: utilizarea aditivilor alimentari, care pot afecta in mod nedorit proprietatile de
consum ale produsului, utilizarea maielei din bacterii lactice nespecifice pentru fabricarea branzei in saramura din
lapte de capra.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie constd in obtinerea unui produs de calitate inaltd cu caracteristici
organoleptice imbunétatite si cu o durata de depozitare indelungata, fara a compromite calitatea produsului finit.
Inventia solutioneaza problema prin utilizarea tulpinilor autohtone de bacterii lactice Lactococcus lactis ssp. lactis
CNMN-LB-74, Lactococcus lactis ssp. lactis CNMN-LB-75, Lactococcus lactis ssp. cremoris CNMN-LB-78,
Lactococcus diacetylactis CNMN-LB-73, Streptococcus thermophilus CNMN-LB-79 izolate din lapte crud de
capra, depozitate in Colectia Nationald de Microorganisme Nepatogene (CNMN) a ASM. De asemenea inventia
solutioneaza problema prin faptul ca sararea branzei se efectueaza in doud etape — Sararea umeda §i uscata.
Procedeul de obtinere a branzei din lapte de capra cu termen de valabilitate Indelungat include receptionarea laptelui
cu aciditatea de 15...19°T, pasteurizarea acestuia, racirea pana la temperatura de 32...34°C, introducerea maielei de
bacterii lactice in cantitate de 1,0%, mentinerea in decurs de 30...40 min pand la obtinerea aciditatii de 25°T,
adaugarea clorurii de calciu in cantitate de 0,025...0,040% si a enzimelor coagulante in cantitate de 0,0025%,
mentinerea timp de 30...40 min, scoaterea coagulului, prima taiere a acestuia peste 7...10 min cu autopresare in
decurs de 10...15 min, a doua taiere cu presare in decurs de 45...90 min, sdrarea umeda a casului obtinut prin
mentinere in saramurd cu concentratia de 20...22% timp de 14...16 ore, sararea uscatd a casului prin presarare cu
sare grunjoasa in cantitate de 1...2% cu mentinere in decurs de 24 ore, ambalarea §i maturarea branzei timp de
15...20 zile.

Totodatda maiaua contine tulpini de bacterii lactice luate in urmatorul raport:

Lactococcus lactis ssp. lactis CNMN-LB-74 si

Lactococcus lactis ssp. lactis CNMN-LB-75 50%

Lactococcus lactis ssp. cremoris CNMN-LB-78  20%

Lactococcus diacetylactis CNMN-LB-73 20%

Streptococcus thermophilus CNMN-LB-79 10%.

Pasteurizarea laptelui se efectueaza la temperatura de 65...67°C timp de 30...20 min.

Procesul de prelucrare a coagulului include prima taiere a coagulului care se face peste 7...10 min dupa scoaterea

coagulului. Peste 10...15 min de autopresare dupa prima taiere, coagulul se taie din nou (taierea a Il-a) si se elimina

pana la 70% zer.

Presarea se face peste 10...15 min de la tdierea a doua. Durata presarii este de 45...90 min si se considera finalizata

cand zerul practic nu se scurge.

Casul obtinut dupé presare se taie si se lasa 10...15 min pentru intarire.

Sararea branzei se realizeaza in doud etape — sdrarea umeda si uscata. Sararea umeda se realizeaza prin mentinerea

bucatilor de branza timp de 14...16 ore in saramurda cu concentratia de 20...22% sare, iar sararea uscatd prin

presararea bucatilor de branza cu 1...2% sare grunjoasa dupa scoaterea acestora din saramura. Durata sararii uscate
constituie 24 ore §i continua in ambalaj.

Branza obtinutd dupa sarare se ambaleaza in folie polimericd, prevenindu-se astfel contactul cu mediul inconjuritor

(aer, lumina, umiditate), deshidratarea (uscarea), infectarea cu microorganisme, si se matureaza timp de 15...20 zile.

Durata pastrarii branzei constituie 4 luni in depozite simple la temperatura de 10...12 <C si pana la 12 luni In camere

frigorifice la temperatura de 4...6C. Datele cercetirilor sunt prezentate in tab. 1-3.

Comisia institutionala de degustare a apreciat cu note Inalte mostrele obtinute de branza.

Procedeul revendicat are urmatoarele avantaje:

1. Utilizarea tulpinilor autohtone Lactococcus lactis ssp. lactis CNMN-LB-74 si Lactococcus lactis ssp. lactis
CNMN-LB-75, Lactococcus lactis ssp. cremoris CNMN-LB-78, Lactococcus diacetylactis CNMN-LB-73
Streptococcus thermophilus CNMN-LB-79 adaptate la calitatea materiei prime autohtone si selectate dupa
proprietati antagonistice fatd de Escherichia coli si Staphylococcus aureus.

2. Utilizarea maielei mixte permite Tmbunatatirea gustului produsului, sporirea sigurantei alimentare si prelungirea
termenului de valabilitate a produsului finit.

3. Produsul se caracterizeazd printr-un confinut inalt de bacterii lactice viabile min 10° UFC/g, cu efect benefic
asupra sistemului digestiv al omului.

4. Produsul se caracterizeaza prin durata prelungitd de pastrare ce constituie 4 luni, cu o lund mai mult comparativ
cu produsul obtinut conform celei mai apropiate solutii.
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Tulpinile autohtone sunt izolate din lapte de caprad crud din gospodarii taranesti din diferite regiuni ale Republicii
Moldova. Aceste culturi poseda potential biologic natural specific pentru ramura de prelucrare a laptelui si prezinta

un genofond unic pentru Republica Moldova.

Tabelul 1. Caracteristicile organoleptice ale branzei din lapte de capra

Indici Caracteristicile produsului

Aspectul exterior Suprafata branzei neteda, curata

Consistenta Omogena, densa, elastica

Culoarea pastei Alba, uniforma in toatd masa

Desenul Ochiuri de forma neregulata

Gustul si Caracteristic laptelui de capra, potrivit de sarat, acrisor. Fara gust si miros strdin. Cu gust si
mirosul miros imbogait

Tabelul 2. Caracteristicile fizico-chimice ale branzei din lapte de capra

Indici Caracteristicile produsului
Fractia masica de grasime in substanta uscata, % 42,2
Fractia masica de umiditate, % 48,5
Fractia masica de clorura de sodiu (NaCl), % 2,85

Tabelul 3. Caracteristicile microbiologice ale branzei din lapte de capra

Indici Caracteristicile produsului
Bacterii coliforme 1n 0,01g produs Nu s-au depistat
Staphylococcus aureus, UFC in 1,0 g produs Nu s-a depistat
Salmonella, in 25 g produs Nu s-a depistat

Listeria monocytogenes, Nu s-a depistat

in 25 g produs

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

100 1 de lapte de capra cu aciditatea de 15°T se pasteurizeaza la temperatura de 65 <C, se mentine timp de 30 min,
laptele se raceste pana la temperatura de coagulare de 32<C, se introduce 1 litru de maia bacteriana (1%) din
Lactococcus lactis ssp. lactis, Lactococcus lactis ssp. cremoris, Lactococcus diacetylactis, Streptococcus
thermophilus in raport de 50% (CNMN-LB-74 + CNMN-LB-75) + 20% CNMN-LB-78 + 20% CNMN-LB-73 +
10% CNMN-LB-79, se mentine 30 min pana la obtinerea aciditatii de 25 °T, se adauga 25 g (0,025%) de clorura de
calciu si 2,5 g (0,0025%) de enzime coagulante, se menfine timp de 30 min pentru inchegare. Dupa aceasta,
coagulul se taie (prima taiere), se autopreseaza timp de 10 min si se taie din nou (a doua taiere). Apoi se preseaza
timp de 45 min.

Casul obtinut se taie, se lasd pentru intirire 10 min, se face sdrarea umeda timp de 14 ore In saramurd cu
concentratia de 20% sare, apoi se realizeaza sararea uscatd timp de 24 ore prin presararea bucatilor de branza cu 280
g de sare grunjoasa. Dupa sarare branza se ambaleaza, se matureaza timp de 20 zile si se pastreaza maximum 4 luni
la temperatura de 10<C.

Exemplul 2

100 1 de lapte de capra cu aciditatea de 19°T se pasteurizeaza la temperatura de 67<C, se mentine timp de 20 min,
laptele se raceste pana la temperatura de coagulare de 35, se introduce 1 litru de maia bacteriana (1%) din
Lactococcus lactis ssp. lactis, Lactococcus lactis ssp. cremoris, Lactococcus diacetylactis, Streptococcus
thermophilus in raport de 50% (CNMN-LB-74 + CNMN-LB-75) + 20% CNMN-LB-78+20% CNMN-LB-73 +
10% CNMN-LB-79, se mentine 40 min pana la obtinerea aciditatii de 25 °T, se adauga 40 g (0,04%) de clorura de
calciu si 2,5 g (0,0025%) de enzimad coagulantd, se mentine timp de 40 min pentru inchegare. Dupéd aceasta,
coagulul se taie (prima taiere), se autopreseaza timp de 15 min si se taie din nou (a douad taiere). Apoi se preseaza
timp de 90 min.

Casul obtinut se taie, se lasd pentru intarire 15 min, se face sdrarea umedd timp de 16 ore in saramurd cu
concentratia de 22% sare, apoi se realizeaza sararea uscatd timp de 24 ore prin presararea bucatilor de branza cu 140
g de sare grunjoasa. Dupa sarare branza se ambaleaza, se matureaza timp de 15 zile si se pastreaza maximum 12 luni
in camere frigorifice la temperatura de 4 C.




